Artnr VB 40120 Veggo "Bacon”-bitar
HB 60174 Veggo Varmkorv

Veggo Potatis- Korv- och Bacongryta - 10 pers

Veggo varmkorv slantade 10 st
Klyftad potatis 1% kg
Skivad salladslok 150 gr
Morotter i stavar 400 gr
Veggo "Bacon”-bitar 500 gr
Gronsaksbuljong 1,51
Svartpeppar, grovmalen 2 krm
Salt 1 tsk
Tillagning:

Stek bacon och korvskivor pa svag vdrme. Ldgg i potatis, mordtter och
salladslék. Stek lite till, tillsatt buljong och svartpeppar. Koka latt ca 15-20
min. tills mordtter och potatis blir mjuka. Salta och str6é 6ver persilja.

Servera ratten med brytbrdd eller med kokt Veggo varmkorv.




Artnr VB 40120 Veggo "Bacon”-bitar

Pasta Carbonara (a la Veggo) - 10 pers

Taglialette kokt 1 kg
Veggo “Bacon”-bitar 275 gr
Agg 6 st
Matlagningsgradde 1,5dl
Parmesanost riven 150 gr
(alt. Annan riven ost) 6 dI
Salt 1> tsk
Nymalen svartpeppar 5 krm
Smor eller margarin 75agr
Tillagning:

Koka Taglialette i saltat vatten. Stek Veggo Baconbitar pa svag varme.
Vispa ihop agg, gradde. ost, salt och peppar. Smalt smoret. Tillsatt
Baconbitar och aggblandningen. Rér om tills det tjocknar.

Blanda med den avrunna taglialetten. Servera med grénsallad. Krydda
Med nymalen svartpeppar.




Artnr VB 40120 Veggo "Bacon”-bitar

Bondomelett (a la Veggo) - 10 pers

Hackade gula I6kar 4 st
Smor till stekning

Kokta potatisar 15 st
Veggo "Bacon”-bitar 250 gr
Agg 10-12 st
Vatten 2 dl

Salt, peppar och graslok eller persilja

Tillagning:
Skar potatisar i stora kuber. Stek potatis och veggo baconbitar och 16k
pa svag varme. Vispa ihop dgg med vatten, salt och peppar. Sla éver smeten

och gradda tills det stelnat (ca 15 min, 250grader i ugn). Dekorera med lite
kryddgront.

HALSOSEZIRT



Artnr 470326 Veggo Férssas

Farssds med pasta - 10 pers

2 trdg Veggo Farssads a 1.000 gr 2 kg
Okokt pasta (spagetti, penne etc) 1 kg
Persilja hackad 1dl

Tillagning:

Koka pastan, varm farssasen. Toppa med farsk persilja och/eller
nyriven parmesanost.

Servera med grdnsallad och tomater.

HALSOSEZIRT



Vegetarisk Lasagne - 10 pers

2 trag Veggo Férssas & 1.000 gr 2 kg
Torkad basilika 2 msk
Grdnsaksfond 10 ml
Lasagneplattor 1 kg
Bechamelsas:

Mjolk 11
Maizena-mjol 2 dl
Gratangost 2~ dl
Tillagning:

Tina och varm upp farssasen. Koka ihop farssas med basilika och grénsaksfond
Red mjélet med lite av mjdlken. Tillsatt resten av mjolken, 13t sjuda i 5
minuter.

Blanda i osten. Varva Lasagneplattor med farssas och bechamelsas i smorda
bleck. Gradda i ugn 175 grader, 40 min.




Artnr 470 326 Veggo Farssas

Veggo Frestelse - 10 pers

2 trdg Veggo Farssads a 1.000 gr 2 kg
Skivad potatis 1% kg
Skivad gul 16k 2 kg
Olja eller margarin 2 dl
Vitloksklyftor 2 st
Riven ost 150 gr
Mjolk 5 dl
Agg 7 st
Strébrod 1dl
Tillagning:

Varva potatis, 16k, veggo farssas och ost i ett smort bleck. Salta och peppra.
Vispa ihop mjélk och dgg och hall dver blandningen. Stré pa ost och strobrod.
Gradda i ugn 150 grader i cirka 50 minuter. Servera med gronsallad

HALSOSEZIRT



Artnr 470 357 Tacofars

Vegetarisk Mexikansk Lasagne - 10 pers

2 trag Veggo Tacofars & 1.000 gr 2 kg
Tomatsalsa, medium eller hot 2 dl
Grdna jalapenoskivor 20 st
Lasagneplattor 1 kg
Bechamelsas:

Mjolk 11
Maizena-mjol 2 dl
Gratangost 2~ dl
Tillagning:

Tina och varm upp Tacofarsen.
Red mjdlet med lite av mjdlken. Tillsitt resten av mjélken, 1at sjuda i 5
minuter.

Blanda i osten. Varva Lasagneplattor med Tacofars och bechamelsds i smorda
bleck. Toppa med tomatsalsa och jalapenoskivor. Gradda i ugn 175 grader, 40
minuter. Servera med frasch gronsallad.

HALSOSEZIRT




Artnr 470371 Veggo Grytbitar

Garam Masala - 10 pers

2 trag Veggo Grytbitar & 750 gr 1,5 kg
Santa Maria Garam Masala krydda 2 dl
Matlagningsyoghurt 5dl
Vatten 4 dl
Tarnad réd paprika 3 dl
Kokt jasminris 1 kg
Tillagning:

Lagg de tinade grytbitarna i en gryta. Tillsatt kryddan och vatten. Hetta upp
och rér om. Lat svalna. Tillsdtt yoghurt och paprika. Servera med ris och gérna
en klick Mango Chutney.




Curry Gryta - 10 pers

2 trag Veggo Grytbitar a8 750 gram 1,5 kg
Gul 16k finhackad 2 st
Mordtter (slantade) 4 st
Matlagningsgradde 5dl
Curry krydda 2 dI
Peppar 1 krm
Salt 5 krm
Maizena-mjol 2 dl
Vatten 1dl
Kokt ris 1 kg
Tillagning:

Stek 16k och mordtter. Lagg i gryta. Fras tinade grytbitar och curry i fett och
lagg i grytan. Hall i gradde, salt och peppar. Red grytan med vatten och
maizena. Lat allt sjuda. Servera med ris.

HALSOSEZIRT



Artnr VB 40120 Veggo "Bacon-bitar”

Pasta sallad med Veggo “"Bacon-bitar” - 10 pers

Kokta pastasnackor 15 dl
Stekta Veggo "bacon-bitar” 4 dI
Tunt skivad purjoldk 2 st
Hackad gron paprika 4 st
Hackade applen 4 st
Tinade grona artor 4 dI
Salladssas:

Graddfil 5dl
Chilisas 1,5 dl

Salt + peppar

Tillagning:

Blanda samman pastasnédckor med 6vriga ingredienser i en stor skal. Ror
ihop salladssasen. Salta och peppra. Héll sasen dver salladen. Servera med
sprodvarm baguette.




Makaronipudding - 10 pers

Kokta makaroner 15 dl
Gul I6k finhackad 5 st
Veggo “Bacon”-bitar 500 gr
Agg 8 st
Mjolk 10 dI
Salt 2,5 tsk
Peppar 3 krm
Riven ost (mager ost) 5 dl
Tillagning:

Koka makaronerna i saltat vatten. Lt rinna av. Hacka I6ken och frés den
tillsammans med Veggo baconbitar pa svag vdarme. Vispa ihop dgg, salt, mjolk
och peppar. Blanda |6k och baconbitar med makaronerna i en ugnsfast form.
SI& éver dggstanningen och den rivna osten. Gradda i ugn 35-40 min. och 200
grader. Servera med gronsallad.

HALSOSEZIRT



Artnr 470 371 Veggo Grytbitar

Veggo Kallops - 10 pers

2 trdg Veggo Grytbitar & 750 gr 1,5 kg
Grdnsaksbuljongtarningar 4 st
Kryddpepparkorn 15-20 st
Lagerblad 10 st
Tarnad gul 16k 3 st
Mordétter skivade 4 st
Maizena 1,5dl
Vatten 1,51
Mushroom soya 2 dI
Potatis 1,5 kg

Servera med skivade rodbetor.

Tillagning:

Stek 16k och mordtter. Lagg i de tinade grytbitarna och stek vidare.
Hall i vatten plus kryddor och buljongtérningar. Smakoka i 20 minuter.
Blanda i soja och red med Maizena.

Tips: Hall pa 1 dl matlagningsgradde.




Thai Wok - 10 pers

2 trag Veggo Grytbitar a8 750 gram 1,5 kg
Gul 6k strimlad 300 gr
RAd paprika strimlad 2 dl
Gron paprika bitar 2 dl
Thai sweet chilisas 2,5 dl
Kokosmjolk 7,5 dl
Gron currypasta 2 dl
Jasminris kokt 1 kg
Tillagning:

Stek 16k och paprikor. Lagg i de tinade grytbitarna.
Hall i kokosmjdlk, Thaisds och currypasta. Koka ihop. Servera med ris.




Chili sin Carne - 10 pers

2 tradg Veggo Tacoférs & 1 kg 2 kg
Vita bénor i tomatsas 1 kg
Hackad gul 16k 2 dl
Tillagning:

Varm upp den tinade Tacofarsen. Blanda i vita bénor. Stek 16k och rér i grytan.
Servera med ris och garnera med nagra majschips och ev. nagra
jalapenoskivor.




Tex Mex Tortillas - 10 pers (ca 250 gram per portion)

1 trag Veggo Taco Fars 1.000 gram+200g 1,2 kg

Yoghurt 1dl
Isbergssallad 1 st
Tomater 3 st
Mild Tomatsalsa 2 dl
Gratangost 2 dl
Vetetortillas 10” 25cm 10 st
Tillagning:

Smérj insidan pa tortillan med yoghurt. Fyll med Tacoférs, sallad, tomater.
Rulla ihop tortillan. Léagg i form. Toppa med salsa och ost , Gratinera i micro
eller ugn. Servera ev . med vildris.




Veggo Nacho Plate - 10 pers

1,5 trag Veggo Taco Fars 1,5 kg
Runda saltade Nacho - majschips 800 gr
Mild eller Medium Tomatsalsa 4 dI
Graddfil 4 dl
Jalapenos skivade 100 gr
Isbergssallad 1 huvud
Tillagning:

Stro sallad pa tallrik, 1dgg p@ varm Taco férs, ldgg chips i ring, toppa med
salsa och graddfil + ev. jalapenos

HALSOSEZIRT
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